Kokkengrej

Gryde/Kedel

Til at koge vand til madlavning, varme drikke, opvask eller soignering, pa
kakkenbraenderen, anvendes enten en gryde eller en kedel. Nogle
producenter af kgkkenbraendere, producerer sidelgbende gryder og
kedler der passer til deres produkter. Velegnede gryder og kedler, er
fremstillet i enten aluminium eller titanium, hvilket ggr at de er
forholdsvis lette. Ofte vil man kun have behov for gryder eller kedler
med en volumen pa mellem 700ml og 2 liter. Det er dog muligt at kgbe
gryder og kedler med en stgrre volumen, hvilket kan vaere anvendeligt
hvis man er en st@rre gruppe, der tager af sted sammen.

Aluminium er et steerkt og let materiale, der udmaerker sig ved hurtig og jeevn varmespredning. Det ggr, at
maden ikke sa let braender fast i midten af gryden eller panden. Aluminiumsgryderne og -panderne er
udstyret med et ekstra hardt lag yderst, for bedre at modsta ridser og buler. Generelt har aluminium
ganske glimrende.

Hardanodiseret aluminium, er drgnstaerkt og har meget lav friktion og taler hgje temperaturer. Saledes
kan disse gryder og pander benyttes med bade gas og benzinbraenderen.

Non-Stick er en belaegning inderst pa aluminiumsgryderne og -panderne, som giver en perfekt overflade til
stegning og som kraever mindre eller slet intet stegefedt. Og hvad der er lige s3 vigtigt: Den efterfglgende
opvask bliver vaesentligt lettere, end med andre typer metal! AImindelig Non-Stick er ret sarbar overfor slag
og ridser, og af denne grund bgr man kun benytte kgkkenredskaber af plastic eller tree.

Stal er uhyre staerkt og relativt nemt at renggre. Stal taler desuden meget hgje temperaturer fra gas eller
benzinbraenderen. Og stalet ikke er sa sarbart overfor ridser og buler. Men stal er en bid tungere end de
andre typer metal, og dette faktum skal selvfglgelig tages med i den samlede bedgmmelse.

Duossal, pa indersiden er der anvendt rustfrit stal, hvilket ggr gryderne og panderne staerkere, mere
hygiejniske og meget nemmere at renggre end aluminium. Duossal er saledes bade saerdeles slidstzerkt og
lynhurtigt at varme op.

Titanium er uhgrt let, steerkt og holdbart, kan gryder og pander laves noget tyndere i vaeggene og dermed
vaesentligt lettere. Titanium er tillige meget modstandsdygtigt overfor slag og ridser og er perfekt til den,
som ofte anvender sit stormkgkken, ogsa under harde forhold, og som prioriterer den lave vaegt hgjt. Men
egner sig bedst til at koge vand i da det leder varmen darligt, sa varmen bliver fordelt i gryden.

Ved valg af kogegrej er det vigtigt at g@re sig anvendelsen klar. Pa en vildmarkstur tilberedes maden
selvfglgelig over bal; men dette er ikke altid muligt i dansk terraen, hvor balteending kan vaere forbudt af
den ene el. anden grund. | sa tilfeelde ma man medbringe en el. anden form for stormkgkken. Til andre
forhold som f. eks. pa fieldture over treegraensen — er en eller anden form for stormkgkken jo naesten en
ngdvendighed. Stormkgkkenet giver nemlig ogsa mulighed for at tilberede maden indendgre i teltets apsis.
Til friluftsture vil det derfor vaere hensigtsmaessigt, at det valgte kogegrej kan benyttes saledes, at gryderne
i sig selv er steerke nok til at blive anvendt over aben ild.

Der findes forskellige typer af kpkkenbraendere, der enten anvender benzin, petroleum, gas eller sprit som
braendstof. Dertil findes der sakaldte 'multifuel-braendere’, som bade kan anvende benzin, petroleum og
gas (hver for sig). Til normal brug, om sommeren, er en gasbrander rigeligt, og er en fornuftig og hurtig
made at varme vand eller koge mad pa.
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Om vinteren er der nogle ekstra ting man skal tage hgjde for. Specielt omkring braendstoffet er der en
raekke faktorer, da kulde nedsaetter effektiviteten, samtidig med at man skal bruge mere energi til at fa en
gryde vand i kog, hvis man fgrst skal have smeltet sne til madlavningen.

Spritbraenderen udmaerker sig ved, at selve braenderen er meget kompakt og utrolig let og sikker at have
med at ggre. Desveerre er forbraendingen ikke fuldsteendig, og dette afstedkommer en del sod pa gryder og
pander. Soden kan reduceres kraftigt ved at haelde 10-15 % vand i spritten. Da sprit ikke braender ved en
seerlig hgj temperatur, er kogetiden for en liter vand ca. 10-15 minutter. Hvis det er koldt, skal man have
meget talmodighed, da sprit ikke er ret effektivt i frostvejr og braenderen kun braender ca. 25 minutter pa
en opfyldning. Man kan regulere varmen, pa braenderen med en sparering, som ogsa bruges til at slukke
braenderen. Prgv aldrig at puste breenderen ud, flammen kan vaere svaer at se og man kan komme til at
sprgjte breendende sprit i hovedet pa sig selv og ud over sine omgivelser. Man ma heller ikke genfylde en
varm spritbraender, men man skal vente til den er kglig igen. Hvis man slukker braenderen med laget, eller
den stadig er varm. Smelter en pakning som skal holde den resterende sprit i breenderen, under transport.

Hvis det er aktuelt har, Trangia en vinterbraender, som fungere ved at man szetter den almindelige breender
i en lille forvarmer, som man haelder lidt sprit i. S& taender man spritten i forvarmeren, og seetter den ned i
den nederste vindskaerm som normalt. Forvarmeren braender i ca. 2 minutter og man kan med fordel bruge
en handske til at flytte den taendte braender. Nederst i Vindskarmen laegger man en "metal tallerken” som
reflekter varmen op mod gryden.

Skal man af sted i laengere tid, skal man af samme grund medbringe en hel del sprit, og saledes bliver
oppakningen let et par kilo tungere end ved brug af gas eller benzinbraender. Men da sprit er ret simpelt, og
sikkert at have med at g@re. Derfor er det seerdeles velegnet, nar bgrn og unge mennesker selv skal lave
mad pa stormkgkkenet.

Gasbraenderen er ganske som spritbraenderen nem at betjene og breendstoffet vejer meget lidt.
Forbraendingen sker ved en vaesentligt hgjere temperatur, hvilket betyder en kogetid pa ca. 1/3 af
spritbraenderens. Desuden er forbraendingen faktisk sa ren, at man helt slipper for sodrester pa gryderne.

Gasbraendere har en relativ simpel konstruktion, de er lette at betjene og regulere. Og nogle modeller
gasbraendere er sa sma de kan ligge i hulningen i bunden af gasdasen i gryden, og stadig har peizoelektriske
taending. og samlet ikke vejer mere end 4-500 g. Samtidig kan man kgbe sma lejrlygter, som passer direkte
pa gasdasen, som giver rigtig meget lys.

Gassen bliver flydende, nar det fryser og stremmer ikke som den skal. Iszer hvis din braender ikke forvarmer
gassen, inden den Igber ind i breenderhovedet, kan du opleve at braenderen gar meget ned i ydelse. Sa kan
man eventuelt saette gasdasen, oven pa gryden. Eller anvende en "Heat Pad” der placeres pa bundkapslen
af gasdasen. Som med en lille udlgser bliver ca. 50 grader varm. Heat Pad’en er genbrugelig, og "oplades"
igen ved at koge denne i 5 minutter, eventuelt samtidig med, at man koger sine ris.

Hvis braenderen forvarmer gassen, kan man ofte blot vende gasdasen pa hovedet og lade den "flydende"
gas Igbe ned til breenderhovedet. Nogle gasdaser indeholder en gasblanding, der kan tale store hgjder og
lave temperaturer, er bedre til vinterbrug. Blandingen bestar ofte af: Propan som virker fint om sommeren.
Butan som virker ned til omkring frysepunktet. Og Isobutan som bliver flydende ved ca. -10 C. Nar dasen
ikke virker mere om vinteren hvis man for eksempel, kun har braendt isobrutanen. Sa kan man gemme
resten til det bliver varmere.

MSR har en sakaldt Heat Exchanger, der er en krans af bglget kobber, som kan szttes rundt pa ydersiden af
gryden, hvorefter spildvarmen fra bunden fanges i gitteret og varmer siderne op. P4 den made kan man
spare op til 25 % braendstof.

Gas kan fas de fleste steder, men er et noget dyrere breendstof end benzin og sprit. Og da der ikke skal
forvarmes, forbrandingen er ren og kogetiden kort, er gasbraenderen meget at anbefale under langt, langt
de fleste forhold.
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Benzinbranderen (eller multibreenderen) brander snart sagt alle typer fossile breendstoffer, lige fra
lampeolie, jetfuel, diesel til 95 oktan blyholdig benzin, rapsolie og nogle braendere kan ogsa brande gas.
Det betyder, at du kan bruge denne type braender overalt pa kloden!

Benzinbranderen skal forvarmes for at opna tilstraekkeligt tryk pa braendstoffet inden det nar braenderens
dyse, sa processen er alt i alt noget mere tidskreevende end ved brug af gasbraenderen. Effektiviteten er
stort set den samme som for gasbraenderen, men til gengzeld det dyreste braendervalg. Men
benzinbranderen er langt den sjoveste at bruge! Benzinbrandere har desuden deres fordel, hvis turen gar
til de yderste afkroge af verdenshjgrnerne, hvor gas ikke er til at fa. Derudover har benzinbraenderen ingen
problemer med lavt lufttryk og kolde temperatur.

Husk at bruge vindskeermen det reducere braendstofforbruget kraftigt, mange brandere kan indbygges i en
trangia, det giver en ret tung, men solid og vindstabil konstruktion.

Nar du kgber braendstof til benzinbraenderen, sa prgv at sette braendstoffet i fryseren, og efter et par timer
kan du prgve, at starte din braender. Og se hvilke problemer du far. Hvis du bruger petroleum, kan du veere
udsat for at det i virkeligheden er lampeolie, du har faet fat i. Lampeolie bliver for eksempel til paraffin, nar
det udsaettes for minusgrader, og er herefter uanvendeligt. Det er i stedet langt bedre at medbringe blyfri
benzin som braendstof. Selv om der er hard frost, kan du teende din braender pa blyfri benzin.

Forvarmningen kan fungere ved at man, at man lukker for regulatoren pa branderen, sa pumper man tryk
pa braendstofflasken inden man abner for benzinen pa pumpen, og leegger flasken rigtigt. Med regulatoren
lukker man lidt braendstof ud i vattet, i skalen under braenderen. Kun sa den bliver fugtig, ellers kan det
blusse meget voldsomt op og det er ikke en god oplevelse i et fortelt. S& teender man braendstoffet med sit
ildstal, eller en taendstik. Hvis braendstoffet ikke taender let, kan man eventuelt bruge sprit, sa braenderen
kan blive varm. Nar det er ved at braende ud, abner man forsigtigt for regulatoren til man har en ren
flamme. Men fremgangsmaden, variere fra braender til braender, sa husk at lsese brugsanvisningen, godt
inden brug.

Man bgr ogsa huske pa, en benzinbrander er, en relativt kompliceret konstruktion, som man bgr vaere
fortrolig med, inden man tager hjemmefra hvis den skulle havarere. Og man bgr medbringe et reparations
seet for en sikkerheds skyld.

Balet er bade varmende og meget romantisk og s holder det de vilde dyr veek! Desveerre er det ikke alle
steder, man ma lave bal, og det kan nogle steder knibe lidt med at finde braendstof. Flammestyrken er
vanskelig regulerbar og da forbrandingen ikke er ren, vil en del sod aflejres pa gryder og pander. Til
gengzeld er optaending og braendstof til balet ganske gratis, og hyggevaerdien i madlavning og samvaeret
omkring det knitrende bal overgar alt andet!

Trangia

Trangiasystemet indeholder en gryde pa 1,75 liter og en gryde pa 2,0 liter + en
stegepande/lag, vindskaerm, regulator, braender og handtag. Veegt i alt: lige
omkring 800 g. Trangiasystemet er nemt at bruge, meget robust, og taler
stort slid, men ikke seerlig braendstofgkonomiske. Men kan opgraderes med 3/ @ >

gas, multifuelbreender og vinterbraender. Og en kedel til hurtigt at koge vand. e QN2

Lighter/taendstikker

Til at, anteende stormkpkkenet, anvendes enten et ildstal eller taendstikker. Evt. bgr man overveje en
peizoelektriske og vindsikker lighter, som kan teendes med handsker pa. Pas pa med engangs-
lightere de kan let give braendte fingre, og kan vaere svaere at teende med kolde og stive finger.

©www.markussen-net.dk



Pakkerad
Pak altid dit breendstof nederst i rygsaekken, meget gerne i en kraftig og vandtaet pose. Mange har for sent
opdaget at der er en laekage, og derved @gdelagt proviant.

Provianten er uspiselig, hvis den har vaeret i bergring med sprit, benzin eller petroleum. Du skal huske, at
veere opmaerksom pa, at der opbygges et overtryk i benzinbreenderes brandstoftank mens man vandrer.
Dette giver yderligere risiko for laekage.

Kgkkengrej

Afhaengig af menuen, kan man medbringe dasedbner, grydeske og paletkniv kan fas i foldeudgaver, og
grydeskeen kan evt. udskiftes med en spork. Til madlavning kan man bruge en foldekniv, eller dolk til at
tilberede maden med. Hvis man vil undveaere pulverkaffen kan man ogsa bruge et foldbart kaffefilter.

Service

En dyb plasttallerken kan bruges til al slags proviant, og det er derfor kun ngdvendigt Y
At, medbringe én tallerken, per person. Man kan ogsa valge at medbringe to mugge.

Hvis man da ikke spiser direkte fra gryden

Bestik

Afhaengig af den proviant, man medbringer, kan man i mange tilfaelde kunne ngjes
med, kun at medbringe en ske eller en Spork. En Spork er en splejsning mellem

en ske og en gaffel.

Termoflaske

Det er praktisk, at medbringe en termokande til varmt at drikke i Igbet af dagen, sa man ikke behgver koge
vand hver gang. Da Kroppen bruger mindre energi pa at fordgje drikke, og varme drikke kan hjelpe med at
opretholde kropstemperaturen.

Drikkedunk
En eller to tomme 0,5 liters sodavandsflasker er ok. (ikke engangsflasker, de afgiver kemikalier til vandet)

Viskestykke
Til opvasken! Et kokkeviskestykke holder laenge, ellers kan man overveje fiberstof, som tgrre lyn hurtigt.

Opvask

Det er lettest at bruge en gryde som opvaskebalje. Medbring en mindre beholder med opvaskemiddel, til
renggring af kgkkengrejet. Helst svanemaerket, da normale opvaskemiddeler indeholdende miljgskadelige
kemikalier. Til opvasken bgr man af hensyn til hygiejnen, medbringe nogle engangsskuresvampe, og
medbringe nogle stykker. En udtjent engangssvamp kan anvendes til at fjerne de vaerste madrester under
opvasken, inden man vasker efter med en ny svamp.

Affaldsposer
Husk at fa dit affald med dig, naturen er fglsom som for eksempel: gasdaser, sglvpapir, plastemballage,
cigaretskodder med videre. Ekstra poser kan medbringes, er desuden ogsa nyttige til opbevaring af Igsdele.
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